-opy for the designated Office (DO/ US 

TENT COOPERATION TRF "Y 



PCT/EPOO/01440 



= ,om the INTERNATIONAL BUREAU 



PCT 

NOTIFICATION OF THE RECORDING 
OF A CHANGE 

(PCT Rule 92bis.1 and 
Administrative Instructions, Section 422) 



Date of mailing (day/month/year) 

08 November 2000 (08.1 1 .00) 



To: 



SIEMONS, Norbert 
Neuer Wall 41 
D-20354 Hamburg 
ALLEMAGNE 



Applicant's or agenfs file reference 
42 839-22 



International application No. 
PCT/EP00/01440 



IMPORTANT NOTIFICATION 



International filing date (day/month/year) 

21 February 2000 (21.02.00) 



1 The following indications appeared on record concerning: 

Qf] the applicant Q?] the inventor [J the aBent 

Name and Address 



□ 



the common representative 



State of Nationality 



State of Residence 



Telephone No. 



Facsimile No. 



Teleprinter No. 




Name and Address 

STROER, Bernhard 
Ruhlermoor 56 
49767 Twist 
Germany 



Telephone No. 



Facsimile No. 



Teleprinter No. 



3 Plea^note the addTtionofihe above-mentioned person as applicant/inventor for the 
United States of America. 



4. A copy of this notification has been sent to: 
the receiving Office 



[")(] the International Searching Authority 

[ [ the International Preliminary Examining Authority 

The International Bureau of WIPO 
34, chemin des Colombettes 
121 1 Geneva 20, Switzerland 

Facsimile No.: (41-22) 740.14.35 
Form PCT/IB/306 (March 1994) 



j~X~[ the designated Offices concerned 
|| | the elected Offices concerned 
[ j other: 



Authorized officer 

N. Wagner 

Telephone No.: (41-22)338.83.38 
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vTENT COOPERATION TRF "Y 



PCT 

NOTIFICATION OF ELECTION 

(PCT Rule 61 .2) 


To: 

rnmmission6r 

US Department of Commerce 
United States Patent and Trademark 
Office, PCT 

201 1 South Clark Place Room 
CP2/5C24 

Arlington, VA 2ZAm 
ETATS-UNIS D'AMERIQUE 

in its capacity as elected Office 


Date of mailing (day/month/year) 

17 November 2000 (17.11.00) 


International application No. 
PCT/E P00/0 1440 


Applicant's or agenfs file reference 
42 839-22 


International filing date (day/month/year) 

21 February 2000 (21.02.00) 


Priority date (day/month/year) 

27 February 1999 (27.02.99) 


Applicant 


WESJOHANN, Paul-Heinz et al _ ~I 



1. The 



designated Office is hereby notified of its election made: 



|X] in the demand filed with the Internationa. Preliminary Examining Authority on: 

27 ^^ptpmhfir 2000 (27.09.00) 



□ 



in a notice 



effecting later election filed with the International Bureau on: 



2. The election Q<] was 

| | was not 

made before the expiration of 19 months from the priority 
Rule 32.2(b). 



date or, where Rule 32 applies, within the time limit under 



The International Bureau of WIPO 
34. chemin des Colombettes 
1211 Geneva 20. Switzerland 



Facsimile No.: (41-22) 740.14.35 
Form PCT/18/331 (July 1992) 



Authorized officer 

Charlotte ENGER 

Telephone No.: (41 22) 338.83.38 
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PATENT COOPERATION TI 

PCT 

INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 

(PCT Article 36 and Rule 70) /£> 



Applicant's or agent's file reference 
42 839-22 



International application No. 

PCT/EP00/01440 



See Notification of Transmittal of International 
FOR FURTHER ACTION p reliminary Examination Report (Form PCT/IPE A/4 1 6) 



International filing date (day/month/year) 
21 February 2000 (21.02.00) 



Priority date (day/month/year) 

27 February 1999 (27.02.99) 



International Patent Classification (IPC) or national classification and IPC 
A23L 1/318 



Applicant 



WIESENHOF GEFLUGEL-KONTOR GMBH 



This international preliminary examination report has been prepared by this International Preliminary Examining 
Authority and is transmitted to the applicant according to Article 36. 



2. This REPORT consists of a total of . 



_ sheets, including this cover sheet. 



■ , Kv AisnsJFXFS i e sheets of the description, claims and/or drawings which have 

^r^^ madebefore ****** 

(see Rule 70.16 and Section 607 of the Administrative Instructions under the PCT). 
These annexes consist of a total of 14 sheets. 



This report contains indications relating to the following items: 



I 


L>SJ 


II 


□ 


III 


□ 


IV 


□ 


V 




VI 


□ 


VII 


□ 


VIII 


□ 



Basis of the report 
Priority 



Lack of unity of invention 

Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial applicability; 
citations and explanations supporting such statement 



Certain documents cited 

Certain defects in the international application 

Certain observations on the international application 



Date of submission of the demand 

27 September 2000 (27.09.00) 


Date of completion of this report 

20 March 2001 (20.03.2001) 


Name and mailing address of the IPEA/EP 
Facsimile No. 


Authorized officer 
Telephone No. 
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PCT/EP00/01440 



I. Basis of the report 



i Thic rennrt has been drawn on the basis of (Replacement sheets which have been furnished to the receiving Office in response to an invitation 

« "originalfyfilea- and are no, annexed to, he report since they do not contam amendments). 



□ 



the international application as originally filed. 

10-14 



the description, pages . 

pages . 
pages , 
pages 



l-9,9a 



the claims, 



Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 



1-24 



the drawings, 



sheets/fig , 
sheets/fig , 
sheets/fig 
sheets/fig 



1/4-4/4 



| 2. The amendments have resulted in the cancellation of: 

| 1 the description, pages 

[ | the claims, Nos. 

| | the drawings, sheets/fig 



, as originally filed, 
filed with the demand, 
filed with the letter of 
filed with the letter of 



09 February 2001 (09.02.2000 



, as originally filed, 

, as amended under Article 19, 

, filed with the demand, 
, filed with the letter of 
, filed with the letter of 



09 February 2001 (09.02.2000 



, as originally filed, 
, filed with the demand, 
, filed with the letter of 
, filed with the letter of 



, r~l This report has been established as if (some of) the amendments had not neen mace mu 
3- LI t0 go beyond the disclosure as filed, as indicated in the Supplemental Box (Rule 70.2(c)). 



of) the amendments had not been made, since they have been considered 



4. Additional observations, if necessary: 



Form PCT/IPE A/409 (Box I) (January 1994) 
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INTERNATIONAL PR»INARY EXAMINATION REPORT 



Ittional application No. 
7EP 00/01440 



I . » rtirle 35 m with reRa rd to novelty, inventive step or industrial applicability; 

V Reasoned statement under Article wim regaru .« , 
' citations and explanations supporting such statement 



I. Statement 

Novelty (N) 



Inventive step (IS) 



Industrial applicability (1A) 



Citations and explanations 



Claims 
Claims 

Claims 
Claims 

Claims 
Claims 



1-24 



1-24 



1-24 



YES 
NO 
YES 
NO 

YES 
NO 



The following prior ar 



t has been considered: 



2 . 



Dl = 
D2 = 
D3 = 
D4 = 
D5 = 
D6 = 
D7 



FR-A-2 707 460 
= WO-A-96/23416 
= WO-A-97/10717 
= US-A-3 537 864 
= US-A-3 924 295 
= EP-A-0 181 024 
= EP-A-0 565 222 



The present application satisfies the criteria in 
PCT Article 33(1) -(4) because the subject matter of 
Claims 1-24 is novel in light of the prior art as 
defined in the Regulations (PCT Rule 64.1-64.3), 
involves an inventive step (PCT Rule 65.1 and 65.2), 
and is industrially applicable. 



In light of the process in the prior art on file, 
the process defined in Claim 1 for producing a 
foodstuff product contains the essential steps that 
unprocessed whole meat (thus, anatomically whole 
carcasses as grown on the body of the animal and in 
which the natural musculature and coherence is 
retained) is processed into frozen sh aped bodies and 

Form PCT/1PEA/409 (BoxV) (January 1994) 
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Itional application No. 

INTERNATIONAL PRE^NARY EXAMINATION REPORT |B/EP 00/01440 



treated in particular additional steps, such as the 
sawing of the frozen shaped bodies into partial 
bodies, which are subjected to reshaping in the 
frozen state. 

Documents D1-D6 cited in the international search 
report all concern the production of meat products, 
however, the present claimed process steps are not 
disclosed. Essentially, according to Dl, D2 and D4, 
the cut meat is frozen in a mold after marinating; 
according to D3 and D5, individual pieces of meat 
are shaped between two cooled contact surfaces; and 
D6 and D7 describe the production of coated cuts of 
meat and/or fish products 

The problem addressed by the present invention was 
the making available of a meat product consisting of 
several carcasses while maintaining the structure of 
unprocessed whole meat, hence the typical shape of a 
natural carcass, and by shaping, to bring it into 
the desired shapes. To solve that problem, the 
applicant argues that the product produced by the 
present process steps looks better than conventional 
restructured meat products and has better texture 
and better "bite" nearly equal to that of naturally 
grown meat. In addition, the process reduces loss 
during production and provides the consumer with a 
calibrated product that is precisely defined 
according to weight and food value in comparison to 
naturally grown meat. The present process concerning 
this solution to the problem cannot be deduced from 
the known prior art. 

The assumption is made concerning Claim 24, which 
relates to a product produced accor ding to the 

Form PCT/IPEA/409 (Box V) (January 1994) 
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Itional application No. 
VEP 00/01440 



process claims with the above-mentioned advantageous 
properties, that the execution of the process as 
defined also leads to a novel and nonobvious meat 
product . 

There are no objections to be raised concerning the 
embodiments according to the dependent claims. 



The claimed subject matter is clearly industrially 
applicable . 
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VERTRAG UBER K INTERNATIONALE ZUSAMjJENftRBSXAU F DEM 

^lEBIET DES PATENTWES^P /ftEco 2 2 

INTERNATIONALER VORLAUFIGER PRUFUNGSBERICHT 

(Artikel 36 und Regel 70 PCT) -j ^ 




Aktenzeichen des Anmelders Oder Anwalts 
42 839-22 



Internationales Aktenzeichen 
PCT/EP00/01440 



siehe Mitteilung Qber die Ubersendung des intemationalen 
WEITERES VORGEHEN voriaufigen Prufungsberichts (Formblatt PCT/1PEA/416) 



Internationales Anmeldedatum(Tag^fona£^ar>r; 
21/02/2000 



Prioritatsdatum fTag/Monat/Tag) 
27/02/1999 



Internationale Patentklassifikation (IPK) Oder nationale Klassifikation und IPK 
A23L1/318 



Anmelder 

WIESENHOF GEFLUGEL-KONTOR GMBH et al. 



1 Dieser international vorlaufige Prufungsbericht wurde von der mit der intemationalen voriaufigen Prufung beauftragten 
Behorde erstelit und wird dem Anmelder gemaB Artikel 36 Qbermittelt. 

2. Dieser BERICHT umfaSt insgesamt 5 Blatter einschlieGlich dieses Deckblatts. 

H AnRprdem lieaen dem Bericht ANLAGEN bei; dabei handelt es sich urn Blatter mit Beschreibungen, Anspruchen 

IdS^ wurd * n und diesem Bericht 2ugrunde ,iegen ' und/oder Bl * tter Tl! vor d,ese U 

BeSde [^3?™ B^richtigungen (siehe Regel 70.16 und Abschnitt 607 der Verwa.tungsnchthn.en zum PCT). 
Diese Aniagen umtassen insgesamt 1 4 Blatter. 



3. Dieser Bericht enthalt Angaben zu folgenden Punkten: 



I 




II 


□ 


III 


□ 


IV 


□ 


V 




VI 


□ 


VII 


□ 


VIII 


' □ 



rnoriicii . 
Keine Erstellung eines Gutachtens uber Neuheit, erf inderische Tatigkeit und gewerbliche Anwendbarke,t 

Mangelnde Einheitlichkeit der Erfindung 

Begrundete Feststellung nach Artikel 35(2) hinsicht.ich der Neuheit der e ^^^^^ und der 

gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Stutzung d.eser Festbtellung 



Datum dei Einreichung des Antrags 
27/09/2000 



Datum der Fertigstellung dieses Berichts 



20.03.2001 



Name und Postanschrift der mil der intemationalen voriaufigen 
Prufung beauftragten Behorde: 
Europaisches Patentamt 

D-80298 Munchen 
Tel. +49 89 2399 - 0 Tx: 523656 epmu d 

Fax: +49 89 2399 - 4465 



Bevollmachtigter Bediensteter 
Rauter, A 

Tel. Nr. +49 89 2399 8645 



Formblatt PCT/IPEA/409 (Deckblatt) (Januar 1994) 



INTERNATIONALER VOR 
PRUFUNGSBERICHT 



FIGER 



Internationales Aktenzeichen PCT/EP00/01 440 



I. Grundlage des Berichts 

1 Dieser Bericht wurde erstellt auf der Grundlage (Ersatzblatter, die dem Anmeldeamt auf eine Aufforderung nach 
' Ariikel 14 hin vorgelegt warden, gelten im Rahmen dieses Berichts als 'ursprunglich eingereicht und s/nd ihm 
nicht beigefugt, weil sie keine Anderungen enthalten.): 
Beschreibung, Seiten: 



10-14 
1-9,9a 



ursprungliche Fassung 
eingegangen am 



09/02/2001 mit Schreiben vom 08/02/2001 



Patentanspriiche, Nr.: 

1 _24 eingegangen am 



09/02/2001 mit Schreiben vom 08/02/2001 



Zeichnungen, Blatter: 

1/4-4/4 ursprungliche Fassung 



2 Hinsichtlich der Sprache. Alle vorstehend genannten Bestandteile standen der Behorde in der Sprache, in der 
' die Internationale Anmeldung eingereicht worden ist, zur Verfugung oder wurden in d.eser eingereicht, sofern 

unter diesem Punkt nichts anderes angegeben ist. 

Die Bestandteile standen der Behorde in der Sprache: zur Verfugung bzw. wurden in dieser Sprache 
eingereicht; dabei handelt es sich um 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecke der internationalen Recherche eingereicht worden ist (nach 
Regel 23.1(b)). 

□ die Veroffentlichungssprache der internationalen Anmeldung (nach Regel 48.3(b)). 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecke der internationalen vorlaufigen Prufung eingereicht worden 
ist (nach Regel 55.2 und/oder 55.3). 

3 Hinsichtlich der in der internationalen Anmeldung offenbarten Nucleotid- und/oder Aminosauresequenz ist die 
internationale vorlaufige Prufung auf der Grundlage des Sequenzprotokolls durchgefuhrt worden, das: 

□ in der internationalen Anmeldung in schriftlicher Form enthalten ist. 

□ zusammen mit der internationalen Anmeldung in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ bei der Behorde nachtraglich in schriftlicher Form eingereicht worden ist. 

□ bei der Behorde nachtraglich in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ Die Erklarung, daB das nachtraglich eingereichte schriftliche Sequenzprotokoll nicht uber den 
Offenbarungsgehalt der internationalen Anmeldung im Anmeldezeitpunkt hinausgeht, wurde vorgelegt. 

□ Die Erklarung, daB die in computerlesbarer Form erfassten Informationen dem schriftlichen 
Sequenzprotokoll entsprechen, wurde vorgelegt. 



Fotmblatt PCT/IPEA/409 (Felder l-VIII, Blatt 1) (Juli 1998) 



INTERNATIONALER VORWUFIGER 
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# 

Internationales Aktenzeichen PCT/E POO/0 1440 



4. Aufgrund der Anderungen sind folgende Unterlagen fortgefallen: 

□ Beschreibung, Seiten: 

□ Anspruche, Nr.: 

□ Zeichnungen, Blatt: 

5 □ Dieser Bericht ist ohne Berucksichtigung (von einigen) der Anderungen erstellt worden da diese aus den 
angegebenen Grunden nach Auffassung der Behorde uber den Offenbarungsgehalt in der ursprungl.ch 
eingereichten Fassung hinausgehen (Regel 70.2(c)). 

(AufErsatzbiatter, die solche Anderungen enthalten, ist unter Punkt 1 hinzuweisen;sie sind diesem Bericht 
beizufugen). 



6. Etwaige zusatzliche Bemerkungen: 



V Begriindete Feststellung nach Artikel 35(2) hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Tatigkeit und der 
" gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Stutzung d.eser Feststellung 



1. Feststellung 
Neuheit (N) 

Erfinderische Tatigkeit (ET) 
Gewerbliche Anwendbarkeit (GA) 



Ja: Anspruche 1 - 24 
Nein: Anspruche 

Ja: Anspruche 1 - 24 
Nein: Anspruche 

Ja: Anspruche 1 - 24 
Nein: Anspruche 



2. Unterlagen und Erklarungen 
siehe Beiblatt 



Formblatt PCT/1PEA/409 (Felder l-VHI, Blatt 2) (Juti 1998) 



INTERNATIONALER V^R^AUFIGER Internationales Aktenzeichen PCT/EP00/01440 
PRUFUNGSBERICHT - BEIBLATT 



PUNKT V 

1 . Folgender Stand der Technik wurde berucksichtigt. 

D1 : FR-A-2 707 460 
D2: WO-A-9 623 416 
D3: WO-A-9 710 717 
D4: US-A-3 537 864 
D5: US-A-3 924 295 
D6: EP-A-0 181 024 
D7: EP-A-0 565 222 

2. Die vorliegende Anmeldung erfiillt die in Artikel 33(1 )-(4) PCT genannten 
Kriterien, weil der Gegenstand der Anspriiche 1 - 24 im Hinblick auf den in der 
Ausfuhrungsverordnung umschriebenen Stand der Technik (Regel 64.1 - 64.3 
PCT) neu ist , eine erfinderische Tatigkeit aufweist (Regel 65(1 )(2) PCT und 
gewerblich anwendbar ist. 

Das nach Anspruch 1 definierte Verfahren zum Herstellen eines 
Nahrungsmittelprodukts enthalt i.H. auf die Verfahren des aktenkundigen Standes 
der Technik die wesentlichen Verfahrensschritte, daB ganzes gewachsenes 
Fleisch (also anatomisch gewachsene Fleischkorper wie sie am Korper des Tieres 
gewachsen sind und bei denen der naturliche Muskelverlauf und Zusammenhalt 
erhalten ist) zu gefrorenen Formkorpern gearbeitet und bestimmten weiteren 
Schritten, wie einem Zersagen der gefrorenen Formkorper in Portionskdrper, 
welche einer Formgebung im gefrorenen Zustand unterzogen werden, behandelt 
wird. 

Die im intemationalen Recherchenbericht zitierten Dokumente D1 - D6 befassen 
sich alle mit der Herstellung von Fleischprodukten, der vorliegend beanspruchte 
Verfahrensablauf laBt sich aber nicht entnehmen. Im wesentlichen, wird nach D1 , 
D2 und D4 geschnittenes Fleisch nach dem Marinieren in einer Form gefroren, 
nach D3 und D5 werden einzelne Fleischstucke zwischen zwei gekuhlten 
Kontaktflachen geformt, und D6 und D7 beschreiben die Herstellung von mit 
Beschichtung versehenen Fleischteilen bzw. beschichteten Fischprodukten. 



Formblatt PCT/Beiblatt/409 (Blatt 1) (EPA-April 1997) 



INTERNATIONALER VC^AUFIGER Internationales Aktenzelchen PCT/E POO/0 1440 
PRUFUNGSBERICHT - BEIBLATT . 

Aufgabe war es vorliegend, durch ein Verfahren ein Fleischprodukt 
bereitzustellen, welches aus mehreren Fleischkorpem besteht, das aber die 
Struktur ganzen gewachsenen Fleisches, also die typische Form eines naturlichen 
Fleischkorpers aufweist, und durch Formgebung in gewunschte Formen gebracht 
werden kann. Die Anmelderin fuhrt zur Losung dieser Aufgabe an, daB das durch 
den vorliegenden Verfahrensablauf erhaltene Produkt gegenuber herkommlichen 
Formfleischprodukten ein besseres Aussehen, eine bessere Textur, einen 
besseren "BiB", der praktisch vollkommen dem bei naturgewachsenem Fleisch 
entspricht, aufweist. Durch das Verfahren konnen iiberdies Verluste bei der 
Produktion verringert und dem Verbraucher, gegenuber naturgewachsenem 
Fleisch, ein kalibriertes, gewichts- und nahrwertmaBig genau definiertes Produkt 
angeboten werden. DaB vorliegendes Verfahren i.H. auf die Losung der gestellten 
Aufgabe aus dem bekannten Stand der Technik in naheliegender Weise 
herzuleiten ware, ist nicht zu erkennen. 

Betreffend Anspruch 24, welcher sich auf ein nach den Verfahrensanspruchen 
hergestelltes Produkt bezieht und welches offensichtlich die obengenannten 
vorteilhaften Eigenschaften besitzt, wird davon ausgegangen, daB die definierte 
Durchfuhrung des Verfahrens auch zu einem neuen und nicht nahegelegten 
Fleischprodukt fuhrt. 

Die Ausfuhrungsformen gemaB den abhangigen Anspruchen sind nicht zu 
beanstanden. 

Der beanspruchte Gegenstand ist zweifellos gewerblich anwendbar. 



Foniiblatt PCT/BeiblatV409 (Blatt 2) (EPA-April 1997) 
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Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmitt elproduktes auf der Basis von 
Fleisch und Nab nincrsmittel produkt auf d er Basis von Fleisch 

Die Erfindung betriffi ein Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittel- 
produktes auf der Basis von Fleisch und ein Nahrungsmittelprodukt auf der 
Basis von Fleisch. 

Nach den LeitsStzen des deutschen Lebensmittelbuches sind alle fur den 
Menschen verzehrbaren Teile von Tieren als Fleisch definiert. Dies umfaBt 
neben Muskel- und Fettgewebe auch Organe, Blut, Knochen und Haut. Auch 
deren Zubereitungen und Verarbeitungsfonnen sind eingeschlossen. 

„Fleischerzeugnisse" ist ein allgemeiner warenkundlicher Begriff, der in den 
Leitsatzen des deutschen Lebensmittelbuches (Fleisch und Fleischerzeug- 
nisse) niedergelegt ist. Danach sind Fleischerzeugnisse Erzeugnisse, die aus- 
schlieBlich oder iiberwiegend (mindestens 50 %) aus Fleisch bestehen. 
Fleisch sind alle Teile von geschlachteten oder eriegten Tieren, die zum Ge- 
nuB fur Menschen bestimmt sind. 

Von einem Fleischerzeugnis (im Gegensatz zu Fleisch) wird immer dann ge- 
sprochen, wenn Fleisch zubereitet wird, was in der Mehrzahl mit einer auf. 
seine Haltbarkeit einwirkenden Behandlung verbunden ist. Hierzu zahlen vor 
allem das Erhitzen (z.B. gegarte Schnitzel, Kochwurst), Sauem (z.B. Sauer- 
braten), Pokeln und Salzen (z.B. Rohschinken) und Trocknen (z.B. 
Rohwurst), nicht dagegen die Kaltebehandlung (Ktihlen, Gefrieren), da sie 
nur wahrend der direkten Anwendungen einwirkt. 



# 



"DESC 





2. 



Bei Fleischerzeugnissen unterscheidet man Stuckware und Gemenge. Zur 
Stuckware gehoren Rohpokelware (z.B. Rollschinken) und Kochpokelware 
(z.B. Kochschinken). Die Gemenge umfassen Wurstwaren, gestiickeltes 
Fleisch (z.B. Gulasch) und gewolftes Fleisch (z.B. Frikadelle). 

Nach den Leitsatzen des deutschen Lebensmittelbuches (Fleisch und 
Fleischerzeugnisse) werden Formfleischerzeugnisse aus Fleischstucken nach 
mechanischer Vorbehandlung zur Freisetzung von MuskeleiweiB an den 
Oberflachen unter gleichzeitiger Auflockerung der Struktur (z.B. Poltern 
oder Tumbeln) auch unter Verwendung von Kochsalz oder Nitritpokelsalz 
hergestellt Sie werden zu einer groBeren Einheit (Stuckware) zusammenge- 
fugt; sie behalten durch Hitze- oder Gefrierbehandlung ihre neue Form. Der 
Gewebeverband der verwendeten Fleischstucke bleibt im wesentlichen er- 
halten. Formfleischerzeugnisse weisen unbeschadet des bei der Herstellung 
eventuell erforderlichen Salzgehaltes die gleiche Zusammensetzung auf wie 
Erzeugnisse aus gewachsenem Fleisch, denen sie nachgebildet sind. Der bei 
der Herstellung auftretende Muskelabrieb (aus freigesetztem MuskeleiweiB 
entstehende bratahnliche Substanz) ubersteigt, soweit in den Leitsatzen 
nichts anderes angegeben wird, nicht den Wert von 5 Vol.-% (bei Geflugel- 
fleischerzeugnissen von 10 Vol.-%) im verzehrsfertigen zusammengefugten 
Fleischanteil. Bei der Herstelhmg wird kein gewolftes, gekuttertes oder in 
ahnlicher Weise zerkleinertes Fleisch verwendet 

Zur Vermeidung einer Verwechslung von Fonnfleischerzeugnissen mit ver- 
gleichbaren Erzeugnissen aus gewachsenem Fleisch wird in der Verkehrsbe- 
zeichnung das Wort „Formfieisch-" vorangestellt und auBerdem in unmittel- 
barer Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung und in gleicher SchriftgroBe 
darauf hingewiesen, daB Fleischstucke zusammengesetzt sind (z.B. Form- 
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fleisch-Schinken, aus Schinkenstiicken zusammengefiigt, Formfleisch-Rou- 
lade, aus Fleischstucken zusammengefugt, Formfleisch-Gulasch, aus 
Fleischstiicken zusammengefugt). 

Gewachsenes Flei sch oder Fleisch am Stuck ist so be schafferu wie es am 
Korper des Tieres gewachsen ist, insbesondere hinsichtlich Aussehen, Zu- 
sammensetzung, Struktur und Geschmack. Nachteilig ist, daB es nur in ana- 
tomisch vorgegebener Form zur Verfugung steht, beispielsweise als Filet, 
Steak, Kotelett, Brust, Schenkel, Brustfilet oder anderes Fleischteiistuck. 
Fonnfleisch kann hingegen in praktisch beliebige Form gebracht werden, 
weicht jedoch hinsichtlich seiner Beschaffenheit von gewachsenem Fleisch 
oder Fleisch am Stuck ab. 

Die FR-A-2 707 460, WO-A-96/23416, US-A-3 537 864 offenbaren 
Verfahren zum Herstellen von Nahrungsmittelprodukten, bei denen 
geschnittenes Fleisch nach dem Marinieren in einer Form gefroren wird. Das 
gefrorene Fleisch kann fur den Verzehr in Scheiben geschnitten werden. 

Die WO-A-97/10717 bezieht sich auf das Zusammendriicken einzelner 
Fleischprodukte zwischen zwei gekiihlten Kontaktflachen, um ein 
Nahrungsmittelprodukt mit gleichformigem Dickenprofil zu erreichen. 

Die US-A-3 924 295 betrifift ein Verfahren zum Formen von 
Fleischprodukten durch Erzeugen eines klebrigen Exudates auf der 
Oberflache und Gefrieren und Expandieren von Fleischstucken in einer 
Form. Das resultierende Nahrungsmittelprodukt kann fur Verpackung, 
Verteilung und Verzehr in Scheiben geschnitten werden. 
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4. 

Die EP-A-0 181 024 befaBt sich mit einem Verfahren zum Verarbeiten von 
Gefliigel, bei dem GefliigelteUe mariniert und mit einer Beschichtung 
versehen werden. Die resultierenden Nahrungsmittelprodukte sind fiir den 
direkten Verzehr nach dem Erwarmen bestimmt. 



Die EP-A-0 565 222 bezieht sich auf ein gefrorenes und beschichtetes 
Fischprodukt, das eine Vielzahl von abwechselnden Lagen Fischmaterial 
und Lagen von eBbarem Material und zumindest eine nicht beschichtete 
Seite hat und auf ein Verfahren zum HersteUen eines solchen Produktes. Das 
Produkt hat einheitlich die Form einer rechteckigen Platte. 

Davon ausgehend Uegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren 
zum HersteUen eines neuen Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von 
Fleisch und ein neues Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch zu 
schaffen. 

Die Aufgabe wird durch ein Verfahren mit den Merkmalen des Anspruches 
1 und durch ein Nahrungsmittelprodukt mit den Merkmalen des Anspruches 
24 gelost. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren zum HersteUen eines Nahrungsmit- 
telproduktes auf der Basis von Fleisch wird 

- ganzes gewachsenes Fleisch mit einer fliissigen Marinade getumbelt, 

- das getumbelte Fleisch zu mindestens einem mehrere Stiicke ganzen 
gewachsenen Fleisches umfassenden Formkorper gearbeitet, 

- der Formkorper gefroren und 




5. 

- der Formkorper, ein durch Zersagen des Formkorpers erhaltener 
Portionskoiper oder ein anderes Teilstiick des FonnkSrpers im 
gefrorenen oder tiefgefrorenen Zustand schonend in eine Form gedriickt, 
urn eine der Form entsprechende Gestalt anzunehmen. 

Vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens sind in den Unteranspriichen 2 
bis 23 angegeben. 

Das erfindungsgemaBe Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch ist 
nach dem Verfahren gemaB einem der Anspriiche 1 bis 23 hergestellt 

Die erfindungsgemaBe Technik geht anders als die Technik zur Herstellung 
von Formfleisch nicht von zerkleinerten oder geschnittenen Fleischstiicken 
aus. Vielmehr verwendet sie ganzes gewachsenes Fleisch, d.h. anatomisch 
gewachsene Fleischkorper, die so beschaffen sind, wie sie am Korper des 
Schlachttieres gewachsen sind, bei denen also der natiirliche Muskelverlauf 
und -zusammenhalt erhalten bleibt Dabei kann es sich um sogenannte 
„Fleischteilstucke" handeln, insbesondere um Filet, Lende, Schinken, Brust, 
Schenkel oder Brustfilet, die in Lebensmitteltechnologie und -recht anato- 
misch eindeutig definiert und zugeordnet sind. 

Beim Tumbeln wird flussige Marinade an das Fleisch herangebracht bzw. in 
dieses eingearbeitet. Das Tumbeln wird in der Regel in einer Trommel mit 
Einbauten durchgefuhrt, die beim Drehen der Trommel schonend auf das zu 
behandelnde Gut einwirken. 

Der Formkorper kann zum Beispiel ein Zylinder, eine Kugel, ein Block oder 
eine Platte sein. Das Formen und Gefiieren des Fleisches kann nacheinander 
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oder gleichzeitig bzw. zeitlich iiberlappend erfolgen. Vorzugsweise wird der 
Formkorper tiefgefroren, wobei die Temperaturen insbesondere -15 °C bis 
-1 8 °C betragen konnen. 

fThm-aQr.hftnder weise halt der Formkorp er zusammen, auch ohne dall ein Zjt_ 
satz von Verdickmigsmitteln, Stabilisatoren oder ahnlichem erforderlich 
ware. Das Marinieren und das Formen des Fleisches zu einem Formkorper 
ist sehr schonend durchfuhrbar und ermoglicht eine vorteilhafte Wiirzung 
des Nahrungsmittelproduktes. Die Struktur, insbesondere die Zell-, Muskel- 
und Faserstruktur des gewachsenen Fleisches, bleibt deshalb vollstandig in 
dem Fleisch erhalten, das den Formkorper bildet. Das Nahrungsmittelpro- 
dukt hat ein besseres Aussehen, eine bessere Textur und einen besseren BiB 
als Fonnfleischprodukte und, entspricht beim „EBerlebnis" einem naturge- 
wachsenen Fleisch. Das Nahrungsmittelprodukt hat damit die sensorischen 
Eigenschaften von gewachsenem Fleisch, weist jedoch hinsichtlich der 
Formgebung die Vorteile von Formfleisch auf, ohne die Definition von 
Formfleisch zu erfxillen. Infolgedessen kann eine Kalibiierung genauer 
durchgefiihrt werden als bei gewachsenem Fleisch aus einem Stuck. Dariiber 
hinaus smd Formkorper mit Abmessungen erreichbar, die die GroBen ge- 
wachsenen Fleisches betrachtlich ttberschreiten, wodurch die Weiterver- 
arbeitung begiinstigt wird. Andererseits weist das erfindungsgemafle Produkt 
aufgrund seiner schonenden Herstellung nicht den wertmindernden Brat- 
anteil von Formfleischerzeugnissen auf. 

Als Fleischarten kommen Geflugelfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 
Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder 
Wild in Betracht oder auch Kombinationen verschiedener Fleischarten. Beim 
Geflugelfleisch kann es sich insbesondere urn Hahnchenfleisch, Htlhner- 
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fleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch handeln. Als Teilstucke 
kommen insbesondere Filet oder Innenfilet in Betracht. Besonders vorteil- 
haft ist Hahnchenbrust-Filet und/oder Hahnchen-Innenfilet, da dieses nach 
Tumbeln mit fhlssiger Marinade eine besonders starke Klebrigkeit hat und 
iiberdies besonders zartjund^chmackh^ist^us Griinden der Verarbeitung 
und Schaffung eines besonders hochwertigen Produktes wird bevorzugt 
knochenloses Fleisch verwendet 



Marinaden werden in der Lebensmitteltechnik als saure, gewurzhaltige Auf- 
gusse zum Einlegen von Lebensmitteln verwendet. Bevorzugt kommt eine 
fliissige Marinade zum Einsatz, die Gewurz und/oder Salz und/oder Wasser 
und/oder Ol-in-Wasser-Emulsion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder 
Essig und/oder Wein enth&lt. 

Bevorzugt wird das getumbelte Fleisch zu mindestens einer Platte geformt. 
Zum Formen und Gefrieren der mindestens einen Platte kann ein Platten- 
froster zum Einsatz kommen. Plattenfroster haben eine Vielzahl paralleler 
Platten, in denen Kanale fur Kuhlmittel verlaufen. Zwischen den Platten 
ausgebildete Spalten zur Aumahme des Gefrierproduktes konnen mittels ei- 
nes Hydraulikzylinders verringert werden. Es gibt Plattengefrierapparate mit 
horizontaler und vertikaler PlattensteUung. Bislang werden sie vor allem 
zum Einfrieren von Fischfilets, ganzen Fischen in BlQcken sowie von flieB- 
fahigen oder pastosen Massen (Rahm, Eigelb) verwendet. Bei vertikaler 
Plattenanordnung kann das getumbelte Fleisch auf die oberen Offiuingen der 
Spalte gegeben werden. Nach Eindringen in die Spalte werden diese durch 
Betatigen des Hydraulikzylinders verringert und die dabei geformten Platten 
tiefgefroren. 
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Die gefrorenen Platten kommen insbesondere fur GroBkiichen oder andere 
Weiterverarbeiter in Betracht. Vorzugsweise werden sie zu kleineren Por- 
tionsplatten zersagt. Hierbei kann eine Bandsage zum Einsatz kommen. Vor- 
zugsweise werden die Platten zunachst parallel zu ihren Hauptausdehnungs- 
richtungen und dann vertikal_zai_deiiJHauptaiisdehnungsrichtungen zersagt. 
GroBe und Gewicht der Portionsplatten werden zweckentsprechend gewahlt, 
insbesondere im HinbUck auf die Verwendung (z.B. Beilage, Halbfertigge- 
richt oder Fertiggericht) und die Personenzahl (z.B. Single-, Familien- oder 
GroBverbraucherportion). 

Eine Weiterverarbeitung des mindestens einen Fonnkorpers oder des Por- 
tionskorpers kann darin bestehen, daB auf eine Seite eine feuchtehaltige, ver- 
zehrbare Masse als Deckschicht aufgebracht wird und der Formkorper oder 
Portionskorper mit der Deckschicht gefroren werden. Die Deckschicht kann 
mindestens eine Seite des Fonnkorpers oder Portionskorpers mehr oder we- 
niger bedecken. Durch das Frieren wird eine Verbindung der verzehrbaren 
Masse mit dem Formkorper oder Portionskorper erreicht, die moglicher- 
weise durch eine Wechselwirkung zwischen Eiskristallen gefordert wird, die 
sich in der verzehrbaren Masse ausbilden und in dem Formkorper oder Por- 
tionskorper vorhanden sind. 

Die Deckschicht kann als Dekoration und/oder zur Wiirzung des Fleisches 
und/oder als Geschmacksverbesserer und/oder als Beilage und/oder der Ver- 
besserung des BeiBgefiihles etc. dienen. Sie kann insbesondere Gemiise 
und/oder Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl 
und/oder Panade und/oder Gewiirze umfassen. Ihre Bestandteile konnen be- 
reitgestellt, verwogen und gekutlert und dann auf die Platte oder die Por- 
tionsplatten aufgebracht werden. Bevorzugt wird die Masse gekiihlt auf den 
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Formkorper oder PortionskSrper aufgebracht, um eine Vermehrung von Mi- 
kroorganismen einzuschranken. Dabei liegt die Temperatur der Masse vor- 
zugsweise im Bereich von 10 °C bis 0 °C. 

GemaB einer weiteren Ausgestaltung kann auf die Peckschicht eine weitere 
verzehrbare Masse als weitere Deckscbicht aufgebracht werden. Die weitere 
Deckschicht kann insbesondere der Dekoration oder weiteren Geschmacks- 
beeinflussungen dienen und beispielsweise Kase und/oder Kxauter und/oder 
gerostete, ggfs. gewiirzte Brotstuckchen umfassen. 

Bevorzugt wird die Masse und/oder die weitere Masse mittels eines Abful- 
lers auf durchlaufende Formkorper und/oder durchlaufende Portionskorper 
aufgetragen. Dafur kann der Abfuller eine Breitscblitzduse haben und/oder 
eine Spritzvorrichtung. 

Der Formkorper, die Platte, der Portionskorper, die Portionsplatte oder ein 
anderes Teilsttick des Formkorpers werden im gefrorenen oder vorzugsweise 
tiefgefrorenen Zustand schonend in eine Form gedrtlckt, um eine der Form 
entsprechende Gestalt anzunehmen. Es kann beispielsweise mittels eines 
Stempels durchgefuhrt werden. Auf diese Weise kann dem 
Nahrungsmittelprodukt eine praktisch beUebige - auch unregelmaflige - 
Form gegeben werden. So kann dem Nahrungsmittelprodukt beispielsweise 
die Form eines Fleischteilstuckes gegeben werden, beispielsweise die eines 
Hahnchenbrustfilets. 

Falls mit einer Form und einem zugeordneten Stempel gearbeitet wird, be- 
steht die Gefahr, daB Reste anfallen, wenn der Stempel den Querschnitt der 
Form verschlieBt Dies wird gemaB einer vorteilhaften Ausgestaltung ver- 
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mieden, bei def das Volumen des Formkorpers oder des Portionskorpers so 
auf das Volumen der Form abgestimmt ist, daC der Formkorper oder der 
Portionskorper den Hohlraum in der Form fruhestens ausfUllt, wenn ein 
Stempel den Formquerschnitt verschlieBt. Voizugsweise hat bierzu der 
Xormkorper oder der PortionskSrper ein germgeKsJ^oJumen.als.die Form. 

Das in der Form schonend geformte oder „geshapte" Produkt hat die bereits 
beschriebenen Vorteile des Nahrungsmittelproduktes. Insbesondere bleibt 
die Struktur des gewachsenen Fleisches erhalten. Das geshapte Produkt hat 
jedoch dariiber hinaus gegenuber herkommlichen Formfleischprodukten ein 
besseres Aussehen, eine bessere Textur und'einen besseren Bifi und ent 
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Anspruche 

1. Verfahren zum HersteUen eines Nahrungsmittelproduktes auf der Basis 

vnn Fle isch._bei dem 

- ganzes gewachsenes Fleisch mit einer fliissigen Marinade getum- 

belt wird, 

- das getumbelte Fleisch zu mindestens einem mehrere Stucke 
ganzen gewachsenen Fleisches umfassenden Formkorper ge- 
arbeitet wird, 

- der Formkorper gefroren wird und 

- der Formkorper ein durch Zersagen des Formkorpers erhaltener 
Portionskorper oder ein anderes Teilstuck des FormkOrpers im 
gefrorenen oder tiefgefrorenen Zustand schonend in eine Form 
gedriickt wird, urn eine der Form entsprechende Gestalt 
anzunehmen. 



2. Verfahren nach Anspruch 1, dem Abschnitte ganzen gewachsenen Flei- 
sches zugefuhrt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, bei dem das Fleisch Geflugelfleisch, 
Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, 
Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder Wild ist oder mehrere verschiedene 
Fleischarten umfaBL 

4. Verfahren nach Anspruch 3, bei dem das Fleisch Hahnchenfleisch, Htth- 
nerfleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch ist. 
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5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, bei dem das Fleisch Filet 
oder Innenfilet ist 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, bei dem das Fleisch Hahn- 
chenbrustfilet und/oder Hahnchen-Innenfilet ist. 



7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, bei dem die fliissige Mari- 
nade Gewurz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder Ol-in-Wasser- 
Emulsion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder Essig und/oder 
Wein enthalt. 

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, bei dem das getumbelte 
Fleisch zu mindestens einer Platte gearbeitet und gefroren wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem das getumbelte Fleisch im Platten- 
froster zu mindestens einer Platte gearbeitet und gefroren wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, bei dem der Fonnkorper 
tiefgefroren wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, bei dem der Fonnkorper 
mittels einer Bandsage in Portionskorper zersagt wird. 

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 11, bei dem die Platte 
zunachst parallel zu ihren Hauptausdehnungsrichtungen und dann 
vertikal zu ihren Hauptausdehnungsrichtungen zersagt wird. 
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13. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 12, bei dem der Formkorper 
in Portionsplatten zersagt wird. 

14. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 13, bei dem auf den Fonn- 
k6rper_undZQder_den_Portionsk6rper eine feuchtehaltige, verzehrbar_e_ 
Masse als Deckschicht aufgebracht wird und der Formkorper und/oder 
die Portionskorper mit der Deckschicht gefroren wird/werden. 

15. Verfahren nach Anspruch 14, bei dem die Masse Gemiise und/oder 
Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl 
und/oder Panade und/oder Gewiirze umfaBt. 



16. Verfahren nach Anspruch 14 oder 15, bei dem die Bestandteile der 
Masse bereitgestellt, verwogen und gekuttert werden. 

17. Verfahren nach einem der Anspruche 14 bis 16, bei dem die verzehrbare 
Masse gekuhlt auf den Formkorper und/oder die Portionskorper aufge- 
bracht wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, bei dem die verzehrbare Masse auf eine 
Temperatur von 10 °C bis 0 °C gekuhlt wird. 

19. Verfahren nach einem der Anspruche 14 bis 18, bei dem auf die Deck- 
schicht eine weitere verzehrbare Masse als weitere Deckschicht aufge- 
bracht wird. 

20. Verfahren nach Anspruch 19, bei dem die weitere Masse Kase und/oder 
Krauter und/oder gerSstete Brotstuckchen umfaBt. 
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21. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 20, bei dem die Masse 
und/oder die weitere Masse mittels eines Abfullers auf durchlaufende 
Formkorper und/oder Portionskorper aufgetragen wird. 



22. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 21, bei dem die Formkorper 
und/oder Portionskorper mit der Masse und/oder weiteren Masse tiefge- 
froren werden. 

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22, bei dem das Volumen des 
Formkorpers, des Portionskorpers oder des Teilstuckes des Formkorpers 
so auf das Volumen der Form abgestimmt wird, daB der Formkorper, der 
Portionskorper oder das Teilstiick des Formkorpers den Hohlraum in der 
Form fruhestens ausfullt, wenn ein Stempel den Formquerschnitt 



24. Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch, hergestellt nach 



schlieCt. 



Verfahren gemaB einem der Anspriiche 1 bis 23. 



VERTRAG UBER DIE INTERNATIONALE ZUSAMMEnGSe'iT? 14 3 1 1 
- — DEM GEBIET DES PATENTWB^NS 



PCT 

INTERN ATIONALER RECHERCHENBERICHT 

(Artikel 18 sowie Regeln 43 und 44 PCT) 



Aktenzeichen des Anmetders Oder Anwalts 



42 839-22 



Internationales Aktenzeichen 

PCT/EP 00/01440 



WEITERES 
VORGEHEN 



siehe Mitteilung uber die Ubermittlung des international 
Recherchenberichts (Formblatt PCT/ISA/220) sowie, soweit 
zutreffend, nachstehender Punkt 5 



Internationales Anmeldedatum 
(Tag/Monat/Jahr) 

21/02/2000 



(Fruhestes) Prioritatsdatum (Tag/Monat/Jahr) 

27/02/1999 



Anmelder 



-WIESENH0F 



Dieser Internationale Recherchenbericht wurde von der Internationalen Recherchenbehorde erstellt und wird dem Anmelder gemaB 
Artikel 18 ubermittelt. Eine Kopie wird dem Internationalen Buro ubermittelt. 

Dieser internationale Recherchenbericht umfaBt insgesamt _3 Blatter. 

\T\ Daruber hinaus liegt ihm jeweils eine Kopie der in diesem Bericht genannten Unterlagen zum Stand der Technik be.. 



1 . Grundlage des Berichts 

a. 



2. 

3. 



Hinsichtiich der Sprache ist die internationale Recherche auf der Grundlage der internationalen Anmeldung in der Sprache 
du?chgeK der sie eingereicht wurde, sofern unter diesem Punkt nichts anderes angegeben .st. 

n Die internationale Recherche ist auf der Grundlage einer bei der Behorde eingereichten Ubersetzung der internationalen 
1 — 1 Anmeldung (Regel 23.1 b)) durchgefuhrt worden. 
b Hinsichtiich der in der internationalen Anmeldung offenbarten Nucleotid- und/oder Aminosauresequenz ist die internationaie 
Recherche auf der Grundlage des Sequenzprotokolls durchgefuhrt worden, das 
P~| in der internationalen Anmeldung in Schriflicher Form enthaiten ist. 

Q zusammen mit der internationalen Anmeldung in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

| | bet der Behorde nachtraglich in schriftiicher Form eingereicht worden ist. 

| | bei der Behorde nachtraglich in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

n Die Erklarung, da(B das nachtraglich eingereichte schriftliche Sequenzprotokoll nicht uber den Offenbarungsgehalt der 
L — 1 internationalen Anmeldung im Anmeldezeitpunkt hinausgeht, wurde vorgelegt. 

□ Die Erklarung, daf3 die in computerlesbarer Form erfaGten Informationen dem schriftlichen Sequenzprotokoll entsprechen, 
wurde vorgelegt. 

□ Bestimmte Anspruche haben sich als nicht recherchierbar erwiesen (siehe Feld I). 
| [ Mangel nde Einheitlichkeit der Erfindung (siehe Feld II). 

Hinsichtiich der Bezeichnung der Erfindung 

| | wird der vom Anmelder eingereichte Wortlaut genehmigt. 
nn wurde der Wortlaut von der Beh6rde wie folgt festgesetzt: 

VERFAHREN ZUM HERSTELLEN EINES NAHRUNGSMITTELPRODUKTES AUF DER BASIS VON 
FLEISCH 

Hinsichtiich der Zusammen fassung 

rvi wird der vom Anmelder eingereichte Wortlaut genehmigt. 

m wurde der Wortlaut nach Regel 38.2b) in der in Feld III angegebenen Fassung von der Behorde festgesetzt Der 
n ™ll^ i™der Sehorde innerhalb eines Monats nach dem Datum der Absendung d.eses mternationalen 
— Recherchenberichts eine Stellungnahme vorlegen. 

Folgende Abbildung der Zeichnungen ist mit der Zusammenfassung zu veroffentlichen: Abb. Nr. _] _ 

PT| wie vom Anmelder vorgeschlagen □ 
| | W eil der Anmelder selbst keine Abbildung vorgeschlagen hat. 
| | weil diese Abbildung die Erfindung besser kennzeichnet. 



keine der Abb. 



Formblatt PCT/ISA/210 (Blatt 1) (Juli 1998) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



A. KLASSIFIZ1ERUNG DES ANMEUDU^BReNST* 

IPK 7 A23L1/318 A23T1/315 



Internationales Aktenzeichen 



3ENSTANDES 



International Patentklasstfikation (IPK) oder nach der national Klassifikation und der IPK 



i/EP 00/01440 



B RECH ERCHIERTE GEBIETE __ 

Recherchierter Mindestprufstoff (Klassifikationssystem und Klassifikationssymbole ) 

IPK 7 A23L A23B A22C 



Recherchierte aber nicht zum 



MindestprOfstoH gehorende Verottentlichungen. soweit diese unter die recherchierten Gebiete faUen 



Wahrend der internaltonalen Recherche konsutlierta 



elektronische Datenbank (Name der Datenbank und evtl. verwendete Suchbegrifte) 



C ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 

Bezeichnung der VerofienUichung, soweit erforderlich unter Angabe der in Betracht kommenden Tei.e 



Kategorie 0 



FR 2 707 460 A (3V SA) 

20. Januar 1995 (1995-01-20) 



Zusammenfassung; Anspriiche 
,Seite 1, Zeile 1 -Seite 4, Zeile 18 

/ W0 96 23416 A (UNIV UTAH STATE) 
8. August 1996 (1996-08-08) 



Zusammenfassung; Beispiele 

Seite 3, Zeile 18 -Seite 6, Zeile 2 

Seite 11, Zeile 11 - Zeile 33 

-/-- 



Betr. Anspruch Nr. 

1-7,10, 
15-18, 
20-25, 
27-34, 
36,38, 
39,43-45 



1-3,5,7, 

10-12, 

28-30, 

32,34, 

36,37 



Weitere Veroffentlichungen sind der Fortsetzung von Feld C zu 

entne hmen 

Besondere Kategorien von angegebenen Veroffentlichungen 
■A" Veroffentlichung, die den allgemeinen Stand der Technik def iniert, 
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VERFAHREN ZUM HERSTELLEN EINES NAHRUNGSMITTELPRODUKTES AUF DER BASIS 

VON FLEISCH 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittel- 
produktes auf der Basis von Fleisch und ein Nahrungsmittelprodukt auf der 
Basis von Fleisch. 

Nach den Leitsatzen des deutschen Lebensmittelbuches sind alle fur den 
Menschen verzehrbaren Teile von Tieren als Fleisch definiert. Dies umfaBt 
neben Muskel- und Fettgewebe auch Organe, Blut, Knochen und Haut. Auch 
deren Zubereitungen und Verarbeitungsformen sind eingeschlossen. 

^Fleischerzeugnisse'* ist ein allgemeiner warenkundlicher Begriff, der in den 
Leitsatzen des deutschen Lebensmittelbuches (Fleisch und Fleischerzeug- 
nisse) niedergelegt ist. Danach sind Fleischerzeugnisse Erzeugnisse, die aus- 
schliefilich oder uberwiegend (mindestens 50 %) aus Fleisch bestehen. 
Fleisch sind alle Teile von geschlachteten oder erlegten Tieren. die zum Ge- 
nufi fur Menschen bestimmt sind. 

Von einem Fleischerzeugnis (im Gegensatz zu Fleisch) wird immer dann ge- 
sprochen, wenn Fleisch zubereitet wird, was in der Mehrzahl mit einer auf 
seine Haltbarkeit einwirkenden Behandlung verbunden ist. Hierzu zahlen vor 
allem das Erhitzen (z.B. gegarte Schnitzel, Kochwurst), Sauem (z.B. Sauer- 
braten), Pokeln und Salzen (z.B. Rohschinken) und Trocknen (z.B. 
Rohwurst), nicht dagegen die Kaltebehandlung (Ktihlen, Gefrieren), da sie 
nur wahrend der direkten Anwendungen einwirkt. 
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Bei Fleischerzeugnissen unterscheidet man Stuckware und Gemenge. Zur 
Stuckware gehoren Rohpokelware (z.B. Rollschinken) und Kochpokelware 
(z.B. Kochschinken). Die Gemenge umfassen Wurstwaren, gestiickeltes 
Fleisch (2.B. Gulasch) und gewolftes Fleisch (z.B. Frikadelle). 

Nach den Leitsatzen des deutschen Lebensmittelbuches (Fleisch und 
Fleischerzeugnisse) werden Formfleischerzeugnisse aus Fleischstiicken nach 
mechanischer Vorbehandlung zur Freisetzung von Muskeleiweifl an den 
Oberflachen unter gleichzeitiger Auflockerung der Struktur (z.B. Poltern 
Oder Tumbeln) auch unter Verwendung von Kochsalz oder Nitritpokelsalz 
hergestellt. Sie werden zu einer groBeren Einheit (Stuckware) zusammenge- 
fiigt; sie behalten durch Hitze- oder Gefrierbehandlung ihre neue Form. Der 
Gewebeverband der verwendeten Fleischstucke bleibt im wesentlichen er- 
halten. Formfleischerzeugnisse weisen unbeschadet des bei der Herstellung 
eventuell erforderlichen Salzgehaltes die gleiche Zusammensetzung auf wie 
Erzeugnisse aus gewachsenem Fleisch, denen sie nachgebildet sind. Der bei 
der Herstellung auftretende Muskelabrieb (aus freigesetztem MuskeleiweiB 
entstehende bratahnliche Substanz) ubersteigt, soweit in den Leitsatzen 
nichts anderes angegeben wird, nicht den Wert von 5 Vol.-% (bei Geflugel- 
fleischerzeugnissen von 10 Vol,%) im verzehrsfertigen zusammengefugten 
Fleischanteil. Bei der Herstellung wird kein gewolftes, gekuttertes oder in 
ahnlicher Weise zerkleinertes Fleisch verwendet. 

Zur Vermeidung einer Verwechslung von Formfleischerzeugnissen mil ver- 
gleichbaren Erzeugnissen aus gewachsenem Fleisch wird in der Verkehrsbe- 
zeiclinung das Wort „Formfleisch-" vorangestellt und auBerdem in unmittel- 
barer Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung und in gleicher SchriftgroBe 
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darauf hinge wiesen, daB Fleischstucke zusammengesetzt sind (z.B. Form- 
fleisch-Schinken, aus Schinkenstiicken zusammengefiigt, Formfleisch-Rou- 
lade, aus Fleischstucken zusammengefugt, Formfleisch-Gulasch, aus 
Fleischstucken zusammengefugt). 

Gewachsenes Fleisch oder Fleisch am Stuck ist so beschaffen, wie es am 
Korper des Tieres gewachsen ist, insbesondere hinsichtlich Aussehen, Zu- 
sammensetzung, Struktur und Geschmack. Nachteilig ist, daB es nur in ana- 
tomisch vorgegebener Form zur Verfugung steht, beispielsweise als Filet, 
Steak, Kotelett, Brust, SchenkeL Brustfilet oder anderes Fleischteilstiick. 
Formfleisch kann hingegen in praktisch beliebige Form gebracht werden, 
weicht jedoch hinsichtlich seiner Beschaffenheit von gewachsenem Fleisch 
oder Fleisch am Stuck ab. 

Davon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren 
zum Herstellen eines neuen Nahrungsmittelproduktes auf der Basis von 
Fleisch und ein neues Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch zu 
schaffen. 

Die Aufgabe wird durch ein Verfahren mit den Merkmalen des Anspruches 
1 und durch ein Nahrungsmittelprodukt mit den Merkmalen des Anspruches 
28 gelost. Vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens und des Nahrungs- 
mittelproduktes sind in den Unteranspnichen angegeben. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmit- 
telproduktes auf der Basis von Fleisch wird 



ganzes gewachsenes Fleisch mit einer flussigen Marinade getumbelt, 
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- das getumbelte Fleisch zu mindestens einem Formkorper gearbeitet und 

- gefroren. 

Das erfindungsgemafie Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch 
umfaflt 



- ganzes gewachsenes, 

- mit einer flussigen Marinade getumbeltes Fleisch 

- das zu mindestens einem Formkorper gearbeitet und 
gefroren ist. 

Die erfindungsgemafie Technik geht anders als die Technik zur Herstellung 
von Formfleisch nicht von zerkleinerten oder geschnittenen Fleischstiicken 
aus. Vielmehr verwendet sie ganzes gewachsenes Fleisch, d.h. anatomisch 
gewachsene Fleischkorper, die so beschaffen sind, wie sie am Korper des 
Schlachttieres gewachsen sind, bei denen also der natiirliche Muskelverlauf 
und -zusammenhalt erhalten bleibt. Dabei kann es sich urn sogenannte 
„Fleischteilstucke" handeln, insbesondere urn Filet, Lende, Schinken, Brust, 
Schenkel oder Brustfilet, die in Lebensmitteltechnologie und -recht anato- 
misch eindeutig definiert und zugeordnet sind. 

Beim Tumbeln wird flussige Marinade an das Fleisch herangebracht bzw. in 
dieses eingearbeitet. Das Tumbeln wird in der Regel in einer Trommel mit 
Einbauten durchgefuhrt, die beim Drehen der Trommel schonend auf das zu 
behandelnde Gut einwirken. 

Der Formkorper kann zum Beispiel ein Zylinder, eine Kugel, ein Block oder 
eine Platte sein. Das Formen und Gefrieren des Fleisches kann nacheinander 
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oder gleichzeitig bzw. zeitlich iiberlappend erfolgen. Vorzugsweise wird der 
Formkorper tiefgefroren, vvobei die Temperaturen insbesondere -15 °C bis 
-1 8 °C betragen konnen. 

Uberraschenderweise halt der Formkorper zusammen, auch ohne dafi ein Zu- 
satz von Verdickungsmitteln, Stabilisatoren oder ahnlichem erforderlich 
ware. Das Marinieren und das Formen des Fleisches zu einem Formkorper 
ist sehr schonend durchfiihrbar und ermoglicht eine vorteilhafte Wiirzung 
des Nahrungsmittelproduktes. Die Struktur, insbesondere die Zell-, Muskel- 
und Faserstruktur des gewachsenen Fleisches, bleibt deshalb vollstandig in 
dem Fleisch erhalten, das den Formkorper bildet. Das Nahrungsmittelpro- 
dukt hat ein besseres Aussehen, eine bessere Textur und einen besseren BiB 
als Formfleischprodukte und entspricht beim „EBerlebnis t; einem naturge- 
wachsenen Fleisch. Das Nahrungsmittelprodukt hat damit die sensorischen 
Eigenschaften von gewachsenem Fleisch, weist jedoch hinsichtlich der 
Formgebung die Vorteile von Formfleisch auf 5 ohne die Definition von 
Formfleisch zu erfiillen. Infolgedessen kann eine Kalibrierung genauer 
durchgefiihrt werden als bei gewachsenem Fleisch aus einem Stuck. Daniber 
hinaus sind Formkorper mit Abmessungen erreichbar, die die GroBen ge- 
wachsenen Fleisches betrachtlich uberschreiten, wodurch die Weiterver- 
arbeitung beglinstigt wird. Andererseits weist das erfindungsgemaBe Produkt 
aufgrund seiner schonenden Herstellung nicht den wertmindernden Brat- 
anteil von Formfleischerzeugnissen auf. 

Als Fleischarten kommen Geflugelfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 
Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder 
Wild in Betracht oder auch Kombinationen verschiedener Fleischarten. Beim 
Gefliigelfleisch kann es sich insbesondere urn Hahnchenfleisch, Huhner- 
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fleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch handeln. Als Teilstucke 
kommen insbesondere Filet oder Innenfilet in Betracht. Besonders vorteil- 
haft ist Hahnchenbrust-Filet und/oder Hahnchen-Innenfilet, da dieses nach 
Tumbeln mit fliissiger Marinade eine besonders starke Klebrigkeit hat und 
uberdies besonders zart und schmackhaft ist. Aus Griinden der Verarbeitung 
und Schaffung eines besonders hochwertigen Produktes wird bevorzugt 
knochenloses Fleisch verwendet. 

Marinaden werden in der Lebensmitteltechnik als saure, gewurzhaltige Auf- 
gusse zum Einlegen von Lebensmitteln verwendet. Bevorzugt kommt eine 
flussige Marinade zum Einsatz, die Gewiirz und/oder Salz und/oder Wasser 
und/oder Ol-in-Wasser-Emulsion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder 
Essig und/oder Wein enthalt. 

Bevorzugt wird das getumbelte Fleisch zu mindestens einer Platte geformt. 
Zum Formen und Gefrieren der mindestens einen Platte kann ein Platten- 
froster zum Einsatz kommen. Plattenfroster haben eine Vielzahl paralleler 
Platten, in denen Kanale fur Kuhlmittel verlaufen. Zwischen den Platten 
ausgebildete Spalten zur Aufnahme des Gefrierproduktes konnen mittels ei- 
nes Hydraulikzylinders verringert werden. Es gibt Plattengefrierapparate mit 
horizontaler und vertikaler Plattenstellung. Bislang werden sie vor allem 
zum Einfrieren von Fischfilets, ganzen Fischen in Blocken sowie von fliefi- 
fahigen oder pastosen Massen (Rahm, Eigelb) verwendet. Bei vertikaler 
Plattenanordnung kann das getumbelte Fleisch auf die oberen Offnungen der 
Spake gegeben werden. Nach Eindringen in die Spake werden diese durch 
Betatigen des Hydraulikzylinders verringert und die dabei geformten Platten 
tiefgefroren. 
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Die gefrorenen Platten kommen insbesondere fur GroBkuchen oder andere 
Weiterverarbeiter in Betracht. Vorzugsweise werden sie zu kleineren Por- 
tionsplatten zersagt. Hierbei kann eine Bandsage zum Einsatz kommen. Vor- 
zugsweise werden die Platten zunachst parallel zu ihren Hauptausdehnungs- 
richtungen und dann vertikal zu den Hauptausdehnungsrichtungen zersagt. 
GroCe und Gewicht der Portionsplatten werden zweckentsprechend gewahlt, 
insbesondere im Hinblick auf die Verwendung (z.B. Beilage, Halbfertigge- 
richt oder Fertiggericht) und die Personenzahl (z.B. Single-, Familien- oder 
GroBverbraucherportion). 

Eine Weiterverarbeitung des mindestens einen Formkorpers oder des Por- 
tionskorpers karm darin bestehen, daB auf eine Seite eine feuchtehaltige, ver- 
zehrbare Masse als Deckschicht aufgebracht wird und der Formkorper oder 
Portionskorper mit der Deckschicht gefroren werden. Die Deckschicht kann 
mindestens eine Seite des Formkorpers oder Portionskorpers mehr oder we- 
niger bedecken. Durch das Frieren wird eine Verbindung der verzehrbaren 
Masse mit dem Formkorper oder Portionskorper erreicht, die moglicher- 
weise durch eine Wechselwirkung zwischen Eiskristallen gefordert wird, die 
sich in der verzehrbaren Masse ausbilden und in dem Formkorper oder Por- 
tionskorper vorhanden sind. 

Die Deckschicht kann als Dekoration und/oder zur Wurzung des Fleisches 
und/oder als Geschmacksverbesserer und/oder als Beilage und/oder der Ver- 
besserung des BeiBgefuhles etc. dienen. Sie kann insbesondere Gemuse 
und/oder Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl 
und/oder Panade und/oder Gewiirze umfassen. Ihre Bestandteile konnen be- 
reitgestellt, verwogen und gekuttert und dann auf die Platte oder die Por- 
tionsplatten aufgebracht werden. Bevorzugt wird die Masse gekiihlt auf den 



I 
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Formkorper oder Portionskorper aufgebracht, urn eine Vermehrung von Mi- 
kroorganismen einzuschranken. Dabei liegt die Temperatur der Masse vor- 
zugsweise im Bereich von 10 °C bis 0 °C. 

GemaB einer weiteren Ausgestaltung kann auf die Deckschicht eine weitere 
verzehrbare Masse als weitere Deckschicht aufgebracht werden. Die weitere 
Deckschicht kann insbesondere der Dekoration oder weiteren Geschmacks- 
beeinflussungen dienen und beispielsweise Kase und/oder Krauter und/oder 
gerostete, ggfs. gewiirzte Brotstiickchen umfassen. 

Bevorzugt wird die Masse und/oder die weitere Masse mittels eines Abful- 
lers auf durchlaufende Formkorper und/oder durchlaufende Portionskorper 
aufgetragen. Dafur kann der Abfiiller eine Breitschlitzduse haben und/oder 
eine Spritzvorrichtung. 

Zum einen besteht die Moglichkeit, die Masse und/oder die weitere Masse 
z.B. zur Dekoration auf eine Abfolge hintereinanderliegender Formkorper 
und/oder Portionskorper aufzubringen, die Formkorper und/oder Portions- 
korper nach dem Aufbringen der Masse und/oder der weiteren Masse zu 
vereinzeln und die Formkorper und/oder Portionskorper in Verpackungen 
abzufullen und darin zu gefrieren. 

Zum anderen besteht die Moglichkeit, die Formkorper und/oder Portions- 
korper in oben offene Verpackungen zu fallen, die Masse und/oder die 
weitere Masse durch die Offnungen der Verpackungen auf die Formkorper 
und/oder Portionskorper aufzubringen und die Verpackungen zu schliefien 
und zu gefrieren. In beiden Fallen kann es sich bei den Verpackungen ins- 
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besondere um Schalen handeln, die nach Einfullen des Produktes verschlos- 
sen werden. 

Der Formkorper, die Platte, der Portionskorper, die Portionsplatte oder ein 
anderes Teilstuck des Formkorpers konnen gemaB einer vorteilhaften Ausge- 
staltung im gefrorenen oder vorzugsweise tiefgefrorenen Zustand schonend 
in eine Form gedriickt werden, um eine der Form entsprechende Gestalt an- 
zunehmen. Es kann beispielsweise mittels eines Stempels durchgefuhrt 
werden. Auf diese Weise kann dem Nahrungsmittelprodukt eine praktisch 
beliebige - auch unregelmaBige — Form gegeben werden. So kann dem Nah- 
rungsmittelprodukt beispielsweise die Form eines Fleischteilstuckes gegeben 
werden, beispielsweise die eines Hahnchenbrustfilets. 

Falls mit einer Form und einem zugeordneten Stempel gearbeitet wird, be- 
steht die Gefahr, daB Reste anfallen, wenn der Stempel den Querschnitt der 
Form verschlieBt. Dies wird gemaB einer vorteilhaften Ausgestaltung ver- 
mieden, bei der das Volumen des Formkorpers oder des Portionskorpers so 
auf das Volumen der Form abgestimmt ist, daB der Formkorper oder der 
Portionskorper den Hohlraum in der Form friihestens ausfiillt, wenn ein 
Stempel den Formquerschnitt verschlieBt. Vorzugsweise hat hierzu der 
Formkorper oder der Portionskorper ein geringeres Volumen als die Form. 

Das in der Form schonend geformte oder „geshapte" Produkt hat die bereits 
beschriebenen Vorteile des Nahrungsmittelproduktes. Insbesondere bleibt 
die Struktur des gewachsenen Fleisches erhalten. Das geshapte Produkt hat 
jedoch daruber hinaus gegenuber herkommlichen Formfleischprodukten ein 
besseres Aussehen, eine bessere Textur und einen besseren BiB und ent- 
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spricht beim „EBerlebnis' ; praktisch vollkommen einem naturgewachsenen 
Fleisch. 



Das geshapte Produkt kann entsprechend dem Formkorper oder Portionskor- 
per weiterverarbeitet werden, wobei grundsatzlich auch eine verzehrbare 
Masse als Deckschicht aufgebracht werden kann. 

Die Erfmdung wird nachfolgend anhand eines Ablaufschemas gemaB anlie- 
gendem Blockdiagramm (Fig. la, b, c), eines Schemas der Plattenaufteilung 
(Fig. 2a, b, c) und eines Ausfiihrungsbeispieles naher erlautert: 

GemaB Fig. la wird in einem ersten Verfahrensabschnitt eine Platte Fleisch 
vorbereitet, die im Speziellen Hahnchen-Innenfilets enthalten kann. Des 
weiteren wird in diesem Verfahrensabschnitt eine Masse vorbereitet, die als 
Deckschicht aufgetragen werden kann. 

In einem ersten Verfahrensschritt wird das Fleisch mit einer wiirzenden Ma- 
rinade getumbelt. In einem handelsublichen Tumbler konnen beispielsweise 
Chargen von ca. 500 bis 1000 kg verarbeitet werden. 

Beim Tumbeln wird die wiirzende, flussige Marinade in das Fleisch eingear- 
beitet. Bei der Marinade handelt es sich beispielsweise urn eine Mischung 
aus Gewiirz und Wasser. Es konnen aber auch Ol-in-Wasser- oder Wasser- 
in-Ol-Emulsionen verwendet werden. 



Die Tumbelzeit kann bei Hahnchen-Innenfilets etwa 15 Minuten betragen, 
kann aber bei anderen Fleischarten auch verandert werden. 
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Das getumbelte Fleisch kann in einem rollbaren Behaltnis aus Edelstahl (z.B. 
Vemag-Wagen) zu einem Plattenfroster transportiert werden. Es wird in ei- 
nem zweiten Verfahrensschritt 2 gleichmaBig in den Plattenfroster gegeben 
und darin zu Platten geformt und gefroren. Danach werden die Platten ent- 
nommen. 

Die Platten konnen in einem Tiefkuhl-Lager zwischengelagert werden. 

Danach werden die gefrorenen Platten in einem dritten Verfahrensschritt 3 
zersagt, und zwar auf das MaB einer Schale, die Bestandteil der Verpackung 
fur das Nahrungsmittelprodukt ist. 

Das Sagen kann gemaB Fig. 2a, b, c so vonstatten gehen, daC die Platte 4 zu- 
nachst mehrmals in der Dicke zersagt wird und daB dann die diinneren Plat- 
ten 5 weiter in eine Vielzahl Portionsplatten 6 zersagt werden, je nach den 
Abmessungen der Verpackung. 

Von den vorstehenden Schritten 1 bis 3 separat werden in einem Verfahrens- 
schritt 7 Rohwaren (z.B. Gemuse oder Fruchte, Margarine, Sauerrahm, Wei- 
zenmehl, Gewurze) bereitgestellt, verwogen und gekuttert. Die Temperatur 
dieser Masse, die eine Konsistenz ahnlich einem Brotaufstrich haben kann, 
betragt zwischen 10 und 0 °C. Die Stuckigkeit von Gemuse und/oder Friich- 
ten in der Masse kann bewufit gewahlt werden. 

Die Masse kann mittels eines rollbaren Behaltnisses (z.B. Vemag-Wagen) 
zum Abfuller transportiert und dort in einem Schritt 8 eingefullt werden. 
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Fiir die folgenden Verfahrensabschnitte sieht das Blockbild zwei Varianten 



vor: 



GemaB Vorschlag I (Fig. lb) werden die zersagten Platten in einem Schritt 9 
auf einem laufenden Band vereinzelt, wobei sie allerdings auf dem Band di- 
rekt hintereinander liegend angeordnet sind. Dann wird in Schritt 10 ein 
Strang der verzehrbaren Masse aus dem Abfuller als Deckschicht auf die 
laufenden Platten aufgebracht, beispielsweise mittels einer Breitschlitzduse. 

AnschlieBend kann in einem zusatzlichen Schritt 1 1 eine Berieselung der 
Deckschicht mit einer weiteren verzehrbaren Masse erfolgen, die eine wei- 
tere Deckschicht bildet und beispielsweise aus Kasewtirfeln, Krautem, ge- 
rosteten Brotstiickchen etc. besteht. Dies kann mittels eines speziellen Do- 
sierers geschehen. 

Danach wird in Schritt 12 die „Kette" der hintereinander liegenden Platten 
vereinzelt - beispielsweise durch Ubergabe auf ein mit groBerer Geschwin- 
digkeit laufendes Band - in Schalen abgefiillt und die Schalen werden be- 
deckelt. 

SchlieBlich wird in Schritt 13 das solchermaBen verpackte Produkt tiefgefro- 
ren. Das tiefgefrorene Fertigprodukt wird aus dem Froster entnommen und 
gegebenenfalls in Umkartons weiterverpackt bzw. eingelagert. 

Der Vorschlag II (Fig. lc) sieht vor, daB die Portionsplatten zunachst in 
Schritt 14 jeweils einzeln in eine Portionsschale gegeben und die Schalen auf 
ein Band aufgesetzt werden. 
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Danach wird in Schritt 15 die verzehrbare Masse mittels des Abfullers je- 
weils portionsweise in eine Schale als Deckschicht auf die Portionsplatte 
dosiert. 

Danach kann in einem zusatzlichen Schritt 16 mittels eines speziellen Dosie- 
rers eine Berieselung der Deckschicht mit einer weiteren verzehrbaren 
Masse als weiterer Deckschicht erfolgen. 

Die „Kette i: der hintereinander laufenden befullten Schalen wird an- 
schlieflend in Schritt 17 verschlossen und tiefgefroren. SchlieBlich konnen 
die Fertigprodukte entnommen und eventuell in Umkartons weiterverpackt 
und gegebenenfalls eingelagert werden. 

Ein Ausfiihrungsbeispiel sieht vor, Hahnchen-Innenfilets mit einer fliissigen 
Marinade, die eine Mischung aus Gewiirzen und Wasser umfafit, zu tumbeln. 

Die getumbelten Hahnchen-Innenfilets werden im Plattenfroster zu Platten 
geformt und gefroren, z.B. mit Abmessungen von 1,5 x 0,8 x 0,1 m. Die 
Platten werden entnommen und in Portionsplatten mit Gewichten von z.B. 
ca. 100 bis 300 g zersagt. 

Auf die tiefgefrorenen Portionsplatten wird eine frische Masse aufgegeben, 
die sich auf den Portionsplatten verteilt. Zutaten der Masse sind u.a. Wei- 
zenmehl, Fette und unterschiedliche Gemiisesorten wie Broccoli, Spinat, 
Tomate oder Fruchte etc. 
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Das Produkt wird noch einmal nachgefrostet. Die Deckschicht bleibt da- 
durch auf der Oberflache der Portionsplatten des Hahnchen-Innenfilets haf- 



ten. 



Das Produkt wird in eine Alu- oder Kunststoffschale gelegt, in der es auch 
zubereitet wird (Backofen: ca. '/ 2 bis 3 /< Stunde oder: Mikrowelle). 
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Anspriiche 

1. Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittelproduktes auf der Basis 
von Fleisch, bei dem 

- ganzes gewachsenes Fleisch mit einer flussigen Marinade getum- 
belt wird, 

das getumbelte Fleisch zu mindestens einem Formkorper ge- 
arbeitet und 
gefroren wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dem Abschnitte ganzen gewachsenen Flei- 
sches zugefuhrt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, bei dem das Fleisch Geflugelfleisch, 
Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schaffleisch, Lammfleisch, 
Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder Wild ist oder mehrere verschiedene 
Fleischarten umfaBt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, bei dem das Fleisch Hahnchenfleisch, Hiih- 
nerfleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch ist. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche. 1 bis 4, bei dem das Fleisch Filet 
oder Innenfilet ist. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, bei dem das Fleisch Hahn- 
chenbrustfilet und/oder Hahnchen-Innenfilet ist. 
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7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, bei dem die fliissige Mari- 
nade Gewiirz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder Ol-in-Wasser- 
Emulsion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder Essig und/oder 
Wein enthalt. 

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, bei dem das getumbelte 
Fleisch zu mindestens einer Platte gearbeitet und gefroren wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem das getumbelte Fleisch im Platten- 
froster zu mindestens einer Platte gearbeitet und gefroren wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 9, bei dem der Formkorper 
tiefgefroren wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10, bei dem der Formkorper 
in kleinere Portionskorper zersagt wird. 

12. Verfahren nach Anspruch 11, bei dem der Formkorper mittels einer 
Bandsage in Portionskorper zersagt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 8 und 1 1 oder 12, bei dem die Platte zunachst 
parallel zu ihren Hauptausdehnungsrichtungen und dann vertikal zu ihren 
Hauptausdehnungsrichtungen zersagt wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 1 bis 13, bei dem der Formkorper 
in Portionsplatten zersagt wird. 
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15. Verfahren nach einern der Anspriiche 1 bis 14, bei dem auf den Form- 
korper und/oder den Portionskorper eine feuchtehaltige, verzehrbare 
Masse als Deckschicht aufgebracht wird und der Formkorper und/oder 
die Portionskorper mit der Deckschicht gefroren wird/werden. 

16. Verfahren nach Anspruch 15, bei dem die Masse Gemuse und/oder 
Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizenmehl 
und/oder Panade und/oder Gewiirze umfaBt. 

17. Verfahren nach Anspruch 15 oder 16, bei dem die Bestandteile der 
Masse bereitgestellt, verwogen und gekuttert werden. 

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 17, bei dem die verzehrbare 
Masse gekuhlt auf den Formkorper und/oder die Portionskorper aufge- 
bracht wird. 

19. Verfahren nach Anspruch 18, bei dem die verzehrbare Masse auf eine 
Temperatur von 10 °C bis 0 °C gekuhlt wird. 

20. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 18, bei dem auf die Deck- 
schicht eine weitere verzehrbare Masse als weitere Deckschicht aufge- 
bracht wird. 



2 1 . Verfahren nach Anspruch 20, bei dem die weitere Masse Kase und/oder 
Krauter und/oder gerostete Brotstuckchen umfaBt. 
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22. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 21, bei dem die Masse 
und/oder die weitere Masse mittels eines Abfullers auf durchlaufende 
Formkorper und/oder Portionskdrper aufgetragen wird. 

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 22, bei dem die Masse 
und/oder die weitere Masse auf eine Abfolge hintereinanderliegender 
Formkorper und/oder Portionskorper aufgebracht wird, die Formkorper 
und/oder Portionskorper nach dem Aufbringen der Masse und/oder 
weiteren Masse vereinzelt werden, in Verpackungen abgefullt und ge- 
froren werden. 

24. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 22, bei dem die Formkorper 
und/oder die Portionskorper in oben offene Verpackungen gefiillt wer- 
den, die Masse und/oder die weitere Masse durch die Offnungen der 
Verpackungen auf die Formkorper und/oder Portionskorper aufgebracht 
wird, die Verpackungen geschlossen und gefroren werden. 

25. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 24, bei dem die Formkorper 
und/oder Portionskorper mit der Masse und/oder weiteren Masse tiefge- 
froren werden. 

26. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 25, bei dem der Formkorper, 
der Portionskorper oder ein anderes Teilstuck des Formkorpers im gefro- 
renen oder tiefgefrorenen Zustand schonend in eine Form gedriickt wird, 
urn eine der Form entsprechende Gestalt anzunehmen. 

27. Verfahren nach Anspruch 26, bei dem das Volumen des Formkorpers, 
des Portionskorpers oder des Teilstuckes des Formkorpers so auf das 
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Volumen der Form abgestimmt wird, daB der Formkorper, der Portions- 
korper oder das Teilstuck des Formkorpers den Hohlraum in der Form 
fruhestens ausftillt, wenn ein Stempel den Formquerschnitt schlieflt. 

28. Nahrungsmittelprodukt auf der Basis von Fleisch, das 

ganzes gewachsenes, 

mit einer fliissigen Marinade getumbeltes, 

zu mindestens einem Formkorper gearbeitet und 

gefrorenes Fleisch umfaflt. 

29. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 26, das Abschnitte ganzen ge- 
wachsenen Fleisches umfaBt. 

30. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 28 oder 29, bei dem das Fleisch 
Geflugelfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schaffleisch, 
Lammfleisch, Pferdefleisch, Ziegenfleisch oder Wild ist oder mehrere 
verschie^i ne Fleischarten umfafit. 

3 1 . Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 30, bei dem das Fleisch Hahn- 
chenfleisch, Hiihnerfleisch, Putenfleisch, Entenfleisch oder Gansefleisch 



32. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Auspruche 28 bis 31, bei dem 
das Fleisch Filet oder Innenfilet ist. 



ist. 



33. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 32, bei dem 
das Fleisch Hahnchenbrustfilet und/oder Hahnchen-Innenfilet ist. 
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34. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 33, bei dem 
das Fleisch mit einer Gewiirz und/oder Salz und/oder Wasser und/oder 
Ol-in-Wasser-Emulsion und/oder Wasser-in-Ol-Emulsion und/oder Essig 
und/oder Wein enthaltenden flussigen Marinade getumbelt ist. 

35. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 34, bei dem 
das getumbelte Fleisch zu mindestens einer Platte gearbeitet und gefro- 
ren ist. 

36. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 35, bei dem der 
Formkorper tiefgefroren ist. 

37. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 36, das mindestens ein aus dem 
Formkerper gesagter Portionskorper ist. 

38. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 37, bei dem auf 
den Formkorper oder den Portionskorper eine feuchtehaltige, verzehrbare 
Masse als Deckschicht aufgebracht ist und der Formkorper oder der 
Portionskorper mit einer Deckschicht gefroren ist. 

39. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 38, bei dem die Masse Gemiise 
und/oder Friichte und/oder Fett und/oder Sauerrahm und/oder Weizen- 
mehl und/oder Panade und/oder Gewurze umfaBt. 



Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 38 oder 39, bei dem die Be- 
standteile der Masse gekuttert sind. 
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41. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 38 bis 40, bei dem die 
verzehrbare Masse gekiihlt auf den Formkorper oder den Portionskorper 
aufgebracht ist. 

42. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 41, bei dem die verzehrbare 
Masse auf eine Temperatur von 10 °C bis 0 °C gekuhlt ist 

43. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 38 bis 42, bei dem auf 
die Deckschicht eine weitere verzehrbare Masse als weitere Deckschicht 
aufgebracht ist. 

44. Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 43, bei dem die weitere Masse 
Kase und/oder Krauter und/oder gerostete Brotstuckchen umfafit. 

45. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 44, bei dem der 
Formkorper oder Portionskorper mit der Masse und/oder weiteren Masse 
tiefgefroren ist. 

46. Nahrungsmittelprodukt nach einem der Anspriiche 28 bis 45, bei dem der 
Formkorper im tiefgekiihlten oder gekiihlten Zustand schonend in einer 
Form aus einem eine andere Form aufweisenden Formkorper oder einem 
Portionskorper gepreBt ist. 



X 



i 
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Fleisch mit einer wurzenden 
Marinade tumbeln 

(pro Tumbler-Charge derzeit ca.500-1 000kg) 

(Tumbeln ist das Einmassieren von einer 
wurzenden Marinade in das Fleisch; 
bei der Marinade handelt es sich derzeit um 
eine Mischung aus Gewurzen und Wasser, es 
konnen aber audi Ol-in-Wasser bzw.Wasser- 
in-6l-Emulsionen verwendet werden). 
(Die Tumbelzeit betxagt derzeit ca. 15 Min., 
kann aber bei unterschiedlichen Fleisch- 
Komponenten audi variiert werden) 
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FIG.la 



Transport in einem 
Vermag-Wagen 



Getumbeltes Fleisch gleich- 
maBig in einen Plattenfroster 
geben und frieren 
=> Platten entnehmen 



Die Platten konnen im TK-Lager 
zwischengelagert werden 



Gefrorene Platte zersagen, und 
zwar auf das entsprechende 
MaB der Schale 

(Die gefrorene Platte wird zunachst mehrmals in 
der Dicke zersagt, und Hann werden die 
einzelnen Platten weiter in verschiedene 
Einzeheile zersagt, je nadi Anfordenmg des 
Mafies der Verpackung 
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Rohwaren (z.B. Gemuse/Friichte, 
Margarine, Sauerrahm, Weizenmehl, 
Gewurze) 

bereitstellen, verwiegen und 

kuttem (Masse muB unter 10°C sein) 



Transport der Masse 
zum Abfuller 
(Transportbehaltnis 2.B. 
Vermag Wagen) 



Gekuhlte „Topping"-Masse 
in einen Abfuller 



i 
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Vorschlag I: 



FIG.Ib 



Zersagte Platten auf 
ein laufendes Band 
vereinzeln, und zwar 
direkt hintereinander 
liegend 



„Topping"-Masse aus Abfiiller auf 
laufende Platten fallen - im Strang - 
(z.B. mit einer Breitschlitzdiise aufspritzen) 
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Geplanter zusatzlicher Schritt: 
Berieselung des Toppings mit z.B. Kase- 
Wiirfeln, Krautem, gerosteten Brotstuckchen. 
mit Hilfe eines speziellen Dosierers 
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„Kette" von hintereinanderliegenden Platten mit Topping 
vereinzeln, 

in Schalen abfullen und bedeckeln 
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Fertigprodukt frosten, 

entnehmen und evtl. dann in Umkartons weiterverpacken, 
einlagern 
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X 
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Vorschlag II: 



Zersagte Platten 
jeweils einzeln in eine 
Portionsschale geben 
und Schalen auf ein 
Band aufsetzen 



FIG.Ic 



„Topping"-Masse jeweils 
portionsweise in einer Schale 
auf die Platte H - Innenfilets 
dosieren (mittels Abfuller) 



Geplanter zusatzlicher Schritt: 
Berieselung des Toppings mit z.B. Kase- 
Wurfeln, Krautern, gerosteten Brotstuckchen... 
mit Hilfe eines speziellen Dosierers 



„Kette" von hintereinanderliegenden befullten Schalen bedeckeln 
und frosten, f^- 17 

Fertigprodukte entnehmen und evtl. dann in Umkartons weiterverpacken, 
einlagern 
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FIG. 2c 
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